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och-s Banshaltuigs|chule

Pouswirthfhaftlidge Gratisbeilage der Gapweiyer Franen-Beitung.

Ericheint am erjten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen Nr. 5. UTai 1905

Die €ier und ibre Bedeutung filr die €Ernabrung des
Menschen.

4 te Cier find feit langem al8 ein bejonderd wertvolled Nahrungs-
w4 mittel befannt, ihre Bebeutung wird vielfad) jogar itberid)dtt.
@a@ mag wohl daher fommen, dap fie tatfacd)lid) die fiiv den Beftand
und Dden Aufbau ded 901;1&@ notiendigen Stoffe tn jujammenge-
prangter Fovm Dbdarbieten. Hauptjadylid) mwerden Hithnerveter genoijen,
Gdanfe- und CEnteneier faum, IMidveneier bon Kiiftenbewohnern und
RKiebtbeier von Feinjd)medern, denen e3 weniger auf den Ndhrivert ald
auf bie ,Delifateife” anfommt.

Die Giite und der Wohlgejdymad der Eier hangt bon der Art
ped Futterd bder DHiihner ab: bdie Tierve, weldye fid) felbft tm Freien
Wiirmer fjangen und Getvetdefdrner aufpicen, legen beffere Eler al3
Hennen, die in engen Hoifen mit allerlei Abfillen gefiittert werbden.
Daber in allen Ldaden bdie Wnpreijung ,frifder Landeter”. Wikhrend
Sletjcy, Mild), Gebdct von unjouberen Hinden befdymupt und von
uncedlichen verfdlicht werden fdnnen, ift dad €i durd) feinen Kalfpanger
bor unberufenen Hiauben gejdhiipt; daher fann man in den entlegentiten
und unwictlid)jten Gegenden nod) in den Ciern ein Geridht fiuden, dasd
jtet8 fauber it und nod)y daju jdymadhafter ald in den elegantejten
Rejtaurantd der grofen Stidbte. Dod) wehrt die Sdhale nur die {idht-
baven Feinde ab, nidht aber die unfidhtbaren. €8 dringen ndmlidy mit
per Zeit durdy mit blogem Auge nid)t wahrnehmbare jdhadhafte Stellen
der Schale Schimmelpilze ein, die in dem Ei einen frudytbaren Boben
g threr Cnbwidlung finden, und jujammen mit den Spaltpilzen, die
pa8 €i nod) von der Henne fher beherbergen fann, die Fdulnid ein-
leiten. Dabet bifdet {idh aud der im Eiwei enthaltenen Scywefelver-
bindung jened ®a3, dag den faulen Eiern ihren darafterijtiihen, wider-
wirtigen Geruch verleiht: Sdywefelmwaijeritoff.
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Um die Gier vor dem BVerderben zu {chiiBen, bewabhrt man fie an
tithlen Orten auf und umgibt jie mit Subjtangen, weldhe den FZutritt
ber Luft abhalten follen; man Dbejtreicht fie 3. B. mit Wafferglas, Leim
ober Gelatine. Hdufiger nod) legt man fie in Kalfwaijer, freilic) zum
Sdjaden ber Rdufer, dba foldhe Cier leidht beim RKodjen plagen und
aud)y am Gefdymad einbitBen. Fadymdnner empfehlen, Cier zur Kon-
ferbierung in einer Lojung von 1 Teil Borar, 1 Teil Salpeter auf
100 Teile Wajjer aufzubewabhren. Wud) bebriitete Eier Jind minder-
wertig, weil unjdymadhaft. Der RKenner fann jie unjdymwer von frijden
Etern unterjcheiben. WUm jtumpfen Lol ded frijdjen Eied befindet fich
nimlid) Sauerftoff, der wdhrend Dbder BVebriitung teild bon bdem f{id
entivictelnden Tiere berbraudyt wird, teild durd) die Scale verdunijtet;
die Gafe ded Cied fjtehen banm unter geringerer Spannung, und das
€t fdhwappt, wenn man ed dyiittelt. Frijche Eier {ind, gegen dad Licht
gehalten, big zur Mitte durd)jdjeinend, wdbhrend alte, bebriitete dDuntle
Stellen zetgen. Wem Dbiefe Proben nod) fein eindeutiged NRejultat geben,
per lege nicdht gang einmwandsfrete Cier in Wajjer ober — Deffer nod)
— in zehnprogentige Kodhjalzldjung; alte jdymwimumen, weil fie infolge
ver Diffujion der Gafe jpesifijch leichter find, oben, frifdje jinten lang-
fjam unter. m ebeften jind tm Wpril frijdhe Cier u ermwavten.

Dagd €t Dejteht aud ver Sdhale, dem Ciweil und dem Dotter.
Die Sdyale, im wefentlichen aud fohlenfaurem RKalf Deftehend, wiegt
6—8 Gramm. Dad Cimweik, dad */s—7'/+ bder IMajfe bilbet, enthdlt,
wie fein Name bejagt, faft nur Eiweifftoffe, nur ein wenig Fett, dasd
Gelbei Citpeip und fajt dbad gejamte Fett. Cin €t enthdlt duvdhjcynitt-
li) 6 Gramm Chweif und 5 Gramm Fett, int Verhdaltnid jum Gangen
13 Progent Ciweip und 12 Prozent Fett. BVon nidyt ju unterjd)dsen-
per Bedeutung find aucd) die Salze ded Cied, ndamlid) dad phodphor-
jaure Rali, der phodphorfaure Kalf, dad Kod)jaly und bdie Eifenver-
binbungen. Dad Gelbei ijt infolge feined holen Fettgehalted ber fiix
bie Crndhrung widtigite Teil und verfeiht dem Ei feinen fpesifijdhen
Gefdymac; Widerwillen gegen Cier vidhtet jich meift gegen dad Gelbei.
Die Cier twerden, wenn fie fiiv jich genojfen werden, hauptjadlid) in
per Sdyale oder ald MRiihreter oder Spiegeleier gegeifen. Vb das Ei
voh ijt, weid) ober Hart gefocht, madyt feinen lnteridhied in feinem
Nahrivert und feiner Werdaulicheit; weid) gefod)te Eter {ind indejfen
am befdmmlichjten und nabrhaftejten, weil man jie mit vieler Butter
und Salz effen fann. Die Butter erhdht den Gehalt an leidht verdau-
lichgem Fett erheblid), da8 Salz bewivtt leichtere Ldjung gemwijfer Ei-
weijtoffe tm Magen. Werben bdie Eier Dhavt gegeffen, fo miiffen fie
tiichtig gefaut iverden, weil dad Hharte Ei elajtifcy ijt und jo grofe
Bifjen davon durd) die Speiferdhre geprept werden finnen, daf der
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Weagenfaft jie fdywerer angreifen fann al8 bdie weidjen, halbiliifjigen
Waffent ded vohen ober weid) gefocdhten Eies.

Die Ciev fjtellen dedhalb ein jo vorziiglidhes MNahrungdmittel dar,
weil fie den beiden Forberungen, die man an ein folched jtellt, gevedht
werden: jte jind leidht verdaulich, denn fie werdben feidht bon den Ver-
bauungsdjiften felbjt fchymwddylicher und gejdywddyter Organidmen verar-
beitet und vom Magen in den Davm befdrdert; fie find nahrhaft, denn
thre Ndhritoffe werben faft volljtandig durd) die Wufjaugungdapparate
ped Darmd in den Kivper iibergefithrt. Endlich) find fie fiir jeded
Cebendalter ju gebraudjen, ja gevade Rindern, und war jdon bom
giveiten Lebendjahre an fann man fie mit Vorteil geben, weil die Eiex
alle Stoffe enthalten, die fiiv den Wufbau der Kirpergewebe befirber-
fich {ind.

Jretlic) hat bdiefe Vevwendung ibhre Grengen, und war iemlid)
enge. Demn der Wert ded Eied zur Crzeugung vbon Warme im Kdrper
it fo bebeutend nicht, wie man nad) dem BVovangegangenen glauben
jollte; ein €t liefert bei feimer LWerbrennmung tm Korper 70 Wirmeein-
hettert; affo miiBte ein avbettender Mann, um feinen Stoffverbraud
s Ddecten, mindejtend 40 Eier tdaglich zu fid) nehmen ober, wenn ex
die Hilfte davon durd) Fett erfepen wollte, 20 Cier und 180 Gramm
Butter. Und aud) bdiefed ijt nur in der Theorvie moglic), in Wirtlid)-
feit wiirden jogar Epvirtuofen, die bei CRivetten grofed [leiften, jehr
bald bden Loffel ftrecen, bdemn befauntlid)y befommt man Cier {dnell
iiberdriiffig. Cine Rojt, in der Ciern etne Hauptrolle Fugetetlt wiirde,
wirve mit Nichten dfonomifd) gu nennen, da ein Ei, welhed an Ndbhr-
wert einem halben Liter Wajfer entjpricht, 5—T7 Ryp. fojtet, wdhrend
man fiiv 20—25 MNp. einen Liter gqute Mild), der alfo an Ndbhrwert
adgt Ctern entjpridht, Haben fann. So fjehen inir denm, dak in ber
Kot der arbeitenden Rlaffen die Cier faum vorfommen, und dnnen
ung aud) bdenfen, daf jie fifv den erwadyjenen, gejunben Arbeiter Dei
feiner gegemwdértigen KQebendhaltung wenig Bebeutung Hhaben. Dod)
wive e3 wiinfdjendwert, wenn aud) die weniger bemittelten Klaffen
ithren Rindern, denen f{ie, wie die Werzte nur zu oft fehen, mit Wurft,
Bier, felbjt LWein, Guted anzutun vermeinen, lieber dafiir ded dfteren
Cier zu effen gdben. -

Die Cierfonferven diirften in der BVolfderndhrung faum eine Rolle
ju fpielen Dberufen fjein, wegen thred hohen Preifed und der leid)ten
Berfeplichteit ded Clerinhaltes.

Saffen iv dad praftijdhe Nefultat diefer usdfiihrungen fury zu-

fammen, fo tonnen wir fagen, daf wir in den Ciern ein reines, fon-
gentrierted, Tleicdht verdauliched und gut audzunupended Nahrungdmittel
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fiiv Jung und Alt haben, dad in unferer Roft eine widhtige Rolle
fptelen fann, aud) wenn e8 nidht itberfcdhdbt wird.

‘Rezepte.
Grprobf und guf befunden.

Shyweinshoteletten mit Cornidons, Die Roteletten werben Fuge-
ftugt, mit Saly und Phefjer eingerieben, mit ettvasd Niehl bejtdaubt und
in beiger Butter auf beiden Seiten fhn angebraten. Dann fiigt man
Sleifhbrithe und etwasd Wein bdazu, fod)t die RKoteletten in 15—20
Minuten auf mahigem Feuer gar und madt den Jusd, nad)pem bdie
Roteletten angevidytet {ind, mit 2—3 Lijjel gehacdten Cornidjond und
einem Giigdhen ,Maggis Wiirze” ved)t {dmacdhaft.

*

Gefiillles Halbahers, Man veinigt ein gelagerted Ralbdhers, jchneidet
bie gegenfettigen Rammern auf und jpiilt jie gut aud; dann wird dad
Hery abgetrocnet, nad)y Belieben mit Speditreifchen gefpict, in= und
audwendig mit Saly und Pfeffer eingerieben, mit feiner Vrotfiillung
gefiillt und zugendht. Hierauf wird es in etwad bheifem Fett rajd
angebraten, mit Garnitur verjehen, mit ziemlich) viel Fleijdhbriihe ober
heiem Waifer itbergoffen und im heigen Bratofen in 1'> Stunbden
unter fleiBigem BegieBen weidygebraten. Ctiva /2 Stunde vor Efjens-
eit fiigt man einen Sdopfldffel braune Sauce und etwad Wein daju
und fraftigt beim Unridhten dad Ganze mit ,Liebig’s” Fletfchertratt.

*

Gefiillte Ronladen, Beveitungsseit 2 Stunden. — Fitr 5 PVerfonen.
Butaten: 1 Kilo in Sdeiben gefchnittenesd fchieved Rindfleifch) ausd der
Klappe, 250 Gramm gehacted Schweinefletfd), 1256 Gramm Schinten-
ped, 1 Bmwiebel, 10 Gramm Champignond und Mordyeln, fiiv 20 Cts.
fourer Rahm, 125 Gramm VButter und 15 Gramm Liebig’'s Fleifch-
Crtraft. — Man flopft die Fleifdjcheiben breit audeinander, bejtreicht
fie mit gehadtem Sdyweinefletid), legt ditnne Streifen Scjinfenjpect
davauf und beftreut jie mit gehacfter Jiviebel, Pieffer und Salz. Dann
nimmt man etne Mefferipthe (ungefdihr 1 Gramm fitr jede Noulade)
Liebig’s Fleild) - Cytraft, jtreicht diefed bavauf, vollt die Stiicte jujam-
men, binbet fie mit einem Faben feft zu, twenbdet fie in MWehl und brét
jie in Butter braun. Borber hat man Champignond und NMovdeln
gut mit fodjendem Waffer gereinigt und gejpiilt, weil jie leidht janbig
jind, und, mit faltem Waffer aufgefept, zum Kodjen gebradyt. Alled
pied gieft man nun an die Wouladen und [aRt jie 1'/: Stunden daz
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mit fdhmoren. BVor demt Anvichten nimmt man jie aud bem Foud, qibt
den Rabhm und 10 Gramm Lebig’'s Fletjch-Crtvatt an dbie Sauce, GHt
biefe gut auffocdhen und bindet fite, wenn ndtig, mit KRavtoffeluredhl.
Dann entfernt man den BVindfaden von bden PRouladen und ferviert
biefe in der Sauce. WUnmerfung: Jur BVereitung bdiefesd borziiglichen
Gerichtesd ift ein Schymortopf mit Dectel ndtig. Schmacthafter wird dad
Gevicht, wenn man im Herbit, ftatt dev getvoctneten, frijde Champignons
oder aucy Butterfchwdmme (Prifferlinge) ninumt.

Eingefduittener Kalbsbraten. Cin wallnuBgroBed Stiict Butter
wird erlajjen, eine gevicbene Semmel, 4 gehactte Sardellen, Zwiebel,
Bilze, alled fein gehackt, dagugegeben und bet gelindem Feuer Fu fetmi-
gem Brei geviihrt. Hievmit beftreidht man Scdjeiben von KRalbdbraten,
orbuet fie zterlich bevgartig auf einer Schiifjel, gibt Bratenfauce dariiber
und [(apt jie 1—1"/> Stunden auf dem heifen Herd oder in einem Topf
mit fochendem Wajfer angiehen.

*

Soauer-fiiffes Halbfeild, Bwei Pfund Kalbfleifdy (Bruft) mwerden
wie gejottened Mindfleifch Fwet Stunden gefodht mit wet Kavotten und
Griinem. Dann nehme man Fleijd)briihe fiiv die Suppe davon iveg.
Cin BViertelpfund gemwajdjene und gejd)wellte Rojinen nebjt etnem Stiid-
dhen Citrone twerden an dad Fletjd) zu der iibrigen Brithe getan. HBwet
grofpe Loffel Weehl mit einem Glad Ejjig, zwei Eidbottern und einem
grofien Loffel Staubjuder werden glatt geriihrt und unter beftdndigem
Nithren ebenfalld dem Fletfch beigefiigt und nody ca. 20 Minuten fochen,
bielmebhr nur iehen laffen. Je nacd)y Gejdymact ehwad mehr €jjig ober
Bucter. Diefes Gericht mupy ziemlic) viel Sauce haben. Dad Fleifd)
wird in Borlegftiife gefdynitten und die mit Fleijchertvatt gefrdftigte
Sauce darviiber angeriditet. Die Sauce foll etwad jamig und jduerlid)-

jit fetn. %

Bavtennmpfer als Gemiife, Cin vorziiglihed emiife, weldesd jich

fiiv den Monat Mat eignet, ift aud bdem Gartenampfer, aucy Geduld-

ampfer, Gemiifeamtpfer, englijdher immerwdhrender oder ewiger Spinat,
Rumex Patientia genannt, zu bereiten. Die Bldtter ded Ampferd iwer-
pen von den Nippen und Adern gejtreift, fauber in faltem Waffer ge-
wajdgen und 5—6 Mal in lepterem qefpiilt. Die VBlatter (Rt man
pann abtrvopfen, bringt fie in einen emaillierten Rocdytopf und fodht fie
unter Hingugabe von etwad Waifer bet gelindem Feuer miirbe. Nad
etiva 26—30 Meinuten nimmi man Dden wiirbe gemwordenen Ampfer
mitte(8 einer Stebfelle aud dem Waffer und vithrt thn durd) ein grob-

majdhiges Ble)- oder Mefjingjied. Ju dem Wmpfer bringt man nun-



mehr ein wenig gerditeted Mehl, dad man thm Hingurithrt; mit etwasd
Butter, Saly und flarem Jucker und Fuvor in heifem Wajfer aufge-
quollenen fleinen MRofinen wirtd {dhlieplic) das Gemiife furge Seit auf
bem Feuer gefcdhwipt. Veim Anvidhten belegt man ben WUmpfer mit
havtgetodhten, in Bievtel gejdynittenen Ciern; ald Fleijd) gibt man
Sdhinfen und Wuejt ju dem AUmpfer.

%

Subereifung der Jpavgeln, AB falted Geridht find die Spargeln
in ber Schiveiz wohl unbefannt., Man fodht jie in Waffer mit Sals,
(afpt fie abtvodnen und falt werden. Dasd Gelbe von 3 Hhart gefotte-
nen Eiern wird flein gejtofen und durd) ein Sieb gerieben, man ver-
mifcht e3 mit dem Gelben von ebenjoviel vohen, mit einem Loffel Senf,
mit Olivend!, welched man nady und nad) hinguriihrt, und gibt Prefrer,
Saly und je nad) der Menge der bendtigten Sauce zwei bid dret Lifjel
Cifig davan. Die Spargeln vichtet man auf etner Sdiiffel an und
ferviert daju bdie Sauce in einer Saucteve. Fiiv etne der bejten Bu-
berettungdeifen qift iibrvigend in Franfreich die folgende: Die Spar-
geli werden in biel Waifer wmit Saly 10—15 Minuten gefocdht und
mit folgender Sauce auf den FTijch gebradyt. Mt einer angemeffenen
Neenge ded Wajjerd, worin die Spavgeln gefodyt wurden, jtellt man
eine frdaftige Aufldjung von Liebigs Fleijdhertvatt Her, gibt einen Stid
Butter, jowie Pfeffer und Saly davan und bindet endlich mit ehwas
Startemebhl.

Spavgelfance. !> Pfund Butter (dBt man 3evgehen, riithrt vier
gejtrichene CERlBfrel Mehl glatt dbavunter, fiigt Saly und Pfeffer bei
und fiigt ur Hilfte Fleijdbrithe, zur Hilfte Sparvgelwajfer u, bid
die gewiinjchte Menge evveicht iit. Der Saft einer Citrone wird hinein-
gegeben und die Sauce, nad)dem fie aujgefodht hat, vom Feuer abge-
hoben und fury vor dem Wnvidhten 5 Cibotter mit dem Schneebefen
tiichtig davunter gejd)lagen, worvauf jie nicht mehr fochen darf, da bdie
Cier fonjt gerinnen. Statt ber Spargelfauce fann man aud) Becdhamel:
oder Fijchjauce nehmen, tndem wman jtatt ded Fijch- ober Blumenfoh(:
wajferd Spargelwaffer zur Jubereitung vermwenbdet.

*

Rhabarber-Kompott, Sauber gemajdene Rhabarberftengel werden,
ohne fie zu fchdlen, in Centimeter grofe Stiickchen zerfdnitten, in einey
Cmail= oder Mefjingpfanne in fodjended Waffer auf vafcdhed Feuer ge-
bradyt. Sobald dad Wajjer wieder anfingt zu focdjen, wird ed abge-
{chitttet; dem Jthabarber iverden nun einige Hinde voll Jucer, je nad
SQauantum beigegeben, audy etwad Btwumt und biefe ein paar Minuten
auf fleinem Feuer geddmpft, mit einem holzernen KodjlBifel gut ber




Streifen und (aht thn tm Badofen gar werden.

R

vithrt, ein RaffeelBifel Maizena, Mondantin oder aud) Rartoffelntehl
mit Waffer oder Mild) angeriihrt und hineingegeben, nody einige Mal
auf dem Feuer wmgeriihrt und dann angeridtet.

*

Rhabavbergries. Nbhabarberjtengel werdben gefdhalt und in Fleine
Gtiicte gejchnitten, dann fept man fjie aufd Feuer, (Ght fjie langfam
weic) fodjen, gibt etrwad Citvonenjdhale und veidhlich Sucter hingu, jtreut
Gried Dhinein und [(GBt diefen unter Dbejtdndigem NRiibren darvin aus-
quellen, gibt dben Schuee von zwei Chveif nebjt einigen feingehactten
Mandeln davunter, giept die Maffe in eine mit faltem Wajjer audge-
jpiilte Porzellanform, (Gt den Gries crfalten und veidht eine Rahn:-
jauce daju.

@riatfdunitten, Tridtpulver: 1 RKilogramm JBucer, 15 Gramm
Bimmt, 7' Gramm Ndgeli, 7 Gramm NMudtatnuf, 15 Gramm San-
bel fein gejtoBen und vermijcht. Von Ddiefem Pulver ftreut man auf
Weipbrotihnitten, die vorher zuerjt auf der einen Seite in gefdttigtes
Buderwaljfer etngetaud)t werben. JFjt die eine GSeite bejtveut, jo [dpt
man {te im Ofen oder an der heiBen Sonne trodnen, nept dann, aber
nur leicht, aud) die andeve, bejtreut fjie ebenfalld und trockuet jie. Leich-
ter voter Wein Dbdariiber gegoffen und man hat ein angenefhmes, jtdr-
fendes , Bwijdjenfiitterchen”.

*

Miidfdnitten. Man fauft bei den Hiippenbdcdern oder Konditoren
Offleten (per Duend 20 E18.), legt in die IMitte auf eine dexjelben
einent Theeldfjfel voll etwad bdide Confititre, deckt -eine Zweite Offlete
paritber und taudyt nun den PRaund vingdum in einen Teig von 1 Ei,
2 Loffel Mieb(, eine Brife Salz und etwad Mild) und bactt die Sdhnitten
rajdy auf Deiden Setten jdhdn gelb tn fdpwinumendem Schymal;.

*

Hiafenudeln, Man nimmt gleidge Teile voun Mehl, RKdfe in ge-
viebener Fovm und VButter, 125 oder 250 Granum von jedem, je nad

der erforderlichen Anzahl der Jtubeln, wiivzt etwad mit Saly und

Lreffer, formt von dem gangen einen Teig, vollt ihn, dyneidet ihu in

*

Uerwendung vow iibvig geblicbenem Mildjreis. Man jdyneidet den
falten IMilcdhreid in Stiicke o ‘grofy wie Rinderjiviebact, walzt diefe in
elbei und geriebener Semmel, legt fie dann in braune Butter und
badt fie Hitbjd) braun. Dann legt man diefe fertigen Stiicte in eine
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flache Schitffel und beftreut fie mit Sucer und Jimmt. Zu gefochtent
Obit fehr qut. :

Butterplibden, 125 Gramm Butter, 125 Gramm NMehl, 125
Gramm voh) gewiegte Mandeln, 125 Gramm ZBucer und die fein ge-
wiegte Schale einer Citvone famt einem Ei ivird auf dem Brett Fu-
jammengewivtt, zwei Mefferviicten did audgewellt, Dbeliebige Formen
audgeftochen, mit €t beftrichen und mit grobem Fucker und Jimmt De-
fteicgen. Der Ofen darf nid)t zu heiy fein.

*

Pudding von HKife, Dan belegt eine fleine, nicht fehr tiefe Schiiijel
mit qutem Teig, {dhlagt zwet Cier, fiigt 250 Gramm geriebenen Kije
hingu, 10 Gramm Butter und wiivzt mit Pieffer und Salz, mifd)t gut,
gieBt e3 in bie mit Teig belegte Schitffel und (ERt e im Ofen fodjen.

*

Polentakuipfli. '~ Gried, > Polenta werden in /> Waffer und
2y il mit wenig Saly aufgefocdht und evfalten lafjen. 2 Eier, eine
Nup qrofp zerlaffene Butter mit 3 Eploffel IMild) werden tlichtig ge-
jhlagen und unter die Majje gemifcht, dbann die geformien Knopfli in
Butter braun gebacten. Bu gefodhtem OOt voriiglich.

Gebakene WMildfpaken, Man madyt von 2—3 Eiern, Meh!
und Mild) einen Spapenteig, febt Wiild) nebit einem Stiictdjen Butter
aufd Feuer, legt die Spapen, wenn diefe focht, gany Elein hinein. Wenn
jie alle obenauf jcdymwitmmen, nimmt man e mit dem Sdyaumlbifel
heraud, jdhneidet einige Stitcdhen BVutter darvitber und gibt jie in eine
mit Butter Dbeftrichene Vratpfanne und (ARt jie im Ofen auf beiden
Setten {dydn gelb braten.

*

Semmelfdynitten macyt man, imdem man die Semmel u Scteiben,
in perfiiptem Notwein oder tn verfiipter Mild) umgetehrt und ermweidjen
[aBt. Dann wendet man die Stitde in einem gut gejdhlagenen €i um,
foiote nachher in geriebenem Hwiebad und brdt jie jdon braunlid) in
guter Butter. Mit Buder und etwasd Jimmt beftreut, 1Bt man fte

warm. Aud) fann man Objtfauce dagu geben.
¥

Apfelhompott. 1 Dutend dhone, gleich grofBe Aepfel werben ge-
fdhalt und in Hdlften gefchnitten, audgehvhlt und in 1 Riter Waijer,
1 Glag gutem WeiBwein mit 350 Gramm Jucer auf dad Feuer ge-
jtellt und weidy gefocht, aber obhne dafy diejelben zexfallen, dann jdyin
angevidytet, der Syrup dicdiliijjig eingefodht, itber die mit Mandeln ge-
fpiciten epfel pajjiert und falt jerbiert.
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